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Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) merupakan salah satu 
bumbu masak tradisional yang banyak digunakan oleh etnis Batak, Sumatera 
Utara. Andaliman yang dikeringkan kemudian dijadikan rempah bubuk menjadi 
salah satu upaya pengawetan terhadap andaliman. Kadar air menjadi titik kritis 
selama proses penyimpanan pada produk pangan kering. Adanya perpindahan 
uap air pada produk pangan dapat menyebabkan penurunan mutu dan 
mempersingkat umur simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk menduga umur 
simpan rempah andaliman bubuk dengan mempercepat terjadinya kerusakan 
melalui pendekatan kadar air kritis serta mengetahui RH dan jenis kemasan yang 
tepat untuk memperoleh umur simpan yang maksimum. 
Metode yang digunakan untuk menentukan umur simpan ini adalah 
metode ASLT melalui pendekatan kadar air kritis model persamaan Labuza. 
Model persamaan Labuza membutuhkan pola penyerapan uap air yang  dapat 
diketahui berdasarkan kurva Isoterm Sorpsi Air (ISA) dengan cara menentukan 
kadar air kesetimbangan produk pangan pada berbagai tingkat Relative Humidity 
(RH). Titik kritis penggumpalan ditentukan dengan uji organoleptik. Data 
pengamatan penentuan umur simpan dianalisa dengan menggunakan metode 
regresi linear sederhana menggunakan program Microsoft excel. Kadar air 
kesetimbangan pada RH 75%, 80% dan 85%, berdasarkan kurva ISA model 
Oswin yang terpilih secara berturut-turut yaitu 0,1414 g H2O/g padatan, 0,1657 g 
H2O/g padatan, 0,2008 g H2O/g padatan. Data ini disubsitusi kedalam 
persamaan Labuza untuk menentukan umur simpan andaliman bubuk. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa andaliman bubuk menggunakan 
kemasan Polypropylene disimpan pada suhu 300C dan RH 75%, 80% dan 85% 
memiliki umur simpan berturut-turut yaitu 13,5 bulan, 5,9 bulan, dan 3,3 bulan. 
Sedangkan andaliman bubuk menggunakan kemasan High Density Polyethylene 
disimpan pada suhu 300C dan RH 75%, 80% dan 85% memiliki umur simpan 
berturut-turut yaitu 25 bulan, 11 bulan, dan 6,1 bulan. Kondisi RH yang tinggi 
mempercepat terjadinya penurunan mutu dan mempersingkat umur simpan 
andaliman bubuk. Andaliman bubuk yang dikemas dengan HDPE memiliki umur 
simpan lebih panjang, hal ini dikarenakan permeabilitas HDPE lebih kecil 
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Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) is one of the traditional 
cooking spices that is widely used by ethnic Bataks, North Sumatra. Andaliman 
which is dried and then made into spice powder becomes one of the preservation 
efforts on andaliman. Moisture content becomes a critical point during the storage 
methods in dry products. The transfer of water vapor in food products can cause 
a decrease in quality and shorten its shelf life. This study aims to estimate the 
shelf life of andaliman powdered spices by accelerating the damage through a 
critical moisture content approach and knowing Relative Humidity (RH) and the 
kind of the packaging right to obtain maximum shelf life.  
The method was used to determine shelf life was the ASLT method 
through the critical moisture content approach of the Labuza equation model. The 
Labuza equation model required a pattern of moisture sorption that could be 
determined based on the Moisture Sorption Isotherms curve by determining the 
equilibrium moisture content of food products at various levels of RH. The critical 
point of caking is determined by organoleptic tests. Determining the shelf life of 
observational data was analyzed using simple linear regression method by 
Microsoft Excel. Equilibrium moisture content at RH 75%, 80% and 85%, based 
on the selected Oswin Moisture Sorption Isotherms curve, respectively 0,1414 g 
H2O/g solids, 0,1657 g H2O/g solids, 0,2008 g H2O/g solids. This data was 
subsidized into the Labuza equation to determine the shelf life of andaliman 
powder. 
The results showed andaliman powder used Polypropylene packaging  
was stored at temperatures of 300C and RH 75%, 80% and 85% had a shelf life 
of 13,5 months, 5.9 months, and 3.3 months, respectively. Whereas andaliman 
powder used High Density Polyethylene packaging was stored at a temperature 
of 300C and RH 75%, 80% and 85% had a shelf life of 25 months, 11 months, 
and 6,1 months, respectively. Storage conditions at high RH accelerated the 
deterioration of quality and shorten the shelf life of the powder reliability. 
Andaliman powder packaged with HDPE had a longer shelf life, this was because 
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